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utilizaban también balanzas romanas, cedazos 
con malla de alambre, paletillas de fierro para 
limpar las mesas, cortadoras y algunos mar¬ 
cadores para hacer figuras en ía masa. 


D urante ei siglo XVíl, el maítraioy las injus¬ 
ticias hacia los pariadero^ indígenas conti¬ 
nuaron, 3 tai grado que cuando ias mujeres 
indígenas salían con sus canastos a vender pan, 
éste debía ser totaímente pagado por ellas 
3 tinque no lo vendieran todo. 
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Et sistema de elaboración de pan siguió siendo e¡ 
mismo: harinas cernidas mezcladas con levadu¬ 
ra, azúcar y sal para obtener una masa que era 
dividida para formar los panes, que a su vez eran 
cocidos en hornos hechos de ladrillos con 
puerteenlas, eran puestos en entrepaños y empa¬ 
jados con una gran pala de rnaderaj contaban 
con una horqueta (que acrecentaba el fuego) y 
con un tirabrasas con punta de metal ique fas 
removía y tiraba). 
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E s un grano nativo de fa 
índfSt traído a México ai 
inicio de fa Cotonía. Ei 
punto exacto de su cocción es 
una verdadera controversia. 
En esta edición prepararemos 
arroz con ieche, ei cual debe 
ser arroz bianco entero. Es 
preferible almacenarlo sin 
humedad, bien tapado y no 
por mucho tiempo, cuando ya 
f}o sirve, es porque tiene 
moho, palomilla o humedad. 
Antes de utilizarlo, ifmpiefo y 
lávelo en un colador^ 


P roviene de un árbol tropical tta- 
mado palma de coco o cocotero, 
el cual da fruto a los 7 años de 
edad. Pesa en promedio 1 y 1/2 kg. 
Es la semilla más grande de todas tas 
palmas de la regiór}. En México es 
apreciado por $u agua y carne. No ío 
almacene por mucho tiempo ya que 
se arrancia y tiene un sabor suma¬ 
mente desagradable. 






S on u\/as deshidratadas, 
existen diferentes tipos 
pero las más comunes son 
Í 0 $ negras y las blancas. 
Guárdelas tapadas y en un lugar 
seco. Edíja ¡as flexibles y 
carnosas. 


erezas 


E n México podemos encon¬ 
trarlas negras y rojas. Para 
repostería, úselas en ahmíbar y 
deshuesadas. Las cerezas negras 
vienen en tata y mucha gente las 
prefiere porque son menos dulces 
que las rojas. 









mmmm: 

1 taia de arfoz remojado 

2 tazas de agua 
2 rajas de canela 

3/4 de taza de azúcar 
I lata de leche 
evaporada 
1 taza de pasitas 


M«t£riai] Ncc«4«irÉ9: 



Cacerola 
Báscula 
Cuchara 
Taza medidora 


MANERA RE PREPARAR: 

J. Ponga a hervir la cañeta, ei 
agua y ei azúcar. 


2. Después agregue ef arroz. 




3. Cuando eí arroz esté precocido, añada ía 
leche, ias pasltas y deje cocer. 


4 . Deje enfriar y listo. 







































7, Gírelas. 


La creativídatí 


{Rinde 30 cordones} 


def panadero es grandísima, sólo obsetiíé este pan. 


1 

2 

1 

2 


receta de masa de 
cuerno 

tazas de crema 
pastelera 

taza de mennelada de 
chabacano o brillo 
huevos para barnizar 
Harina para e^dender 


3r Enrúiie (aprGtando) uno de ¡os 
extremos hacía ai centro, sólo 
Uegue a la mitad. 


6. Tome/as con tes 


Manga 
CuchilJo liso 
Espátula de hule 
Brocha 
Rodillo 


MANERA PE PREPARAR.' 

1. EKtienda la masa en forma rec* 
tangular, de 36 x SO cm y 5 
mm de grosor. 


2. tíntete con una capa deigada 
de crema pastelera. 



4 . Enrotíe el otro extremo de la 
misma manera. 



5 . Corte rebanadas de 2 dedos de 
ancho con et cuchiífo. 




8. Cofóquelas en la charola^ 



9. Acomódelas con una sepa¬ 
ración razonable. 



10. Déjelas fermentar hasta que 
doblen su volumen. 






































11. Bamfceíoscon huevo. 


12, Decóreles el centro con una 
manga con crema. 


ip: 


Wo fes ptmiga dem^sfsés crema ñf 
decomrfos para qtje po se dehinimi 


13. Harnéelos a 21 Q'^C durante 
15 minutos. 


14. Barnícelos con mermelada 
de chabacano o brillo. 























una 


aríginaf 


(Rinde 30 porciones) 


forma que puede tennínarse can an centro 


do 


nuez 


Los ofos tierjen 


o cereza. 


mmmm: 

1 receta de masa de 
cuerno 

2 tazas de crema 

pastelera 
60 almendras 
1 taza de mermelada de 



3. Enroííe (apretando) tino de hs 
extremos hacia ai centro, sóh 
flegue a fa mitad. 


€. Acomódefos en fa charola con 
una separación razonable. 




4. Enrofíe de la misma manera el 
otro extremo. 



7. Déjelos fermentar hasta que 
dobí&n su volumen. 


8. Barnícelos con huevo. 


9. Decóreies eí centro con una 
manga con crema y colóquetes 
fas aímerJdras. 


5. Corte rebanadas de 2 dedos de 
ar^cho con ef cuchllfo. 





















































(Ñindé 


^potcmes) 


Esta singular forma es una tíeíiciosa comhinación entre crema y pasta, además 
la textura de su cubierta es crujiente. 


1 taza de cerezas 
finamente picadas 
1 receta de ma&a de 
cuerno 

1 taza de crema 
pastelera 

Harina para extender 
if2 taza de azúcar gja&s 


Meilcrieil He 


c?«eiri0: 



4. Comience a enrotiar cuidando 
que no quede flojo. 



7. Realice el trenzado. 



Espátula de plástico 
Cuchillo liso 
Brocha 
Coladera 

1. Extienda la masa en 2 rectán¬ 
gulos de 40 X 30 cm y 3 mm 
de grosor. 


5, Haga cortes con el cuchillo Uso 
de IO cm de ancho* 



8. Presione ligeramente (as tren¬ 
zas sobre la charoia. 


9*Acomóde(as en la charola y 
déjelas fermentar hasta que 
doblen su volumen. 


2. Unte una capa delgada de 
crema pastelera. 


3. Esparza las cerezas, 



10. Harnéelas a 2IO‘'C durante 
15 minutos. 


6. Haga un corte a la mitad sin 
iíegar ai extremo. 




11. Espolvoréelas con azúcar 
giass, 


Típ: 

M3ntéflg3f3-5 ccr? 
cierta separaciór] en 
Í3 cfi$rcti^ p$rg 
no se peguen en ef 
horno. 







































(Rinde 20 parchnes} - 

uadro$ de 

En nstff defiíiíasa pan ñticúfítíará itti contraste entre ef sabor dei coco, ía suavi¬ 
dad de ia pasta y et dotce sabor de fa crema. 


IMmPiEHnS. 


l receta de masa de 
cuerno 

1 taza de crema pastelera 

2 tazas de coco rallado 
1 taza de azúcar 

granulada 

Harina para ejítender 



CuchilJo Jiso 
Espátula de hule 
Rodillo 


mmA n m9^uR: 

1. Extienda ia masa en forma rec¬ 
tangular, de 24 X 60 cm y 5 
mm de grosor 


2. Unte una capa delgada de 
crema pastelera y espolvoree 
una capa generosa de coco. 



im 

ESTRELLAS 


3* Corte 2 bandas y obtenga de 
cada una 12 rectángulos de 
12 X 6 cm. 



4. Presione con e¡ rodillo para 
que pegue et coco. 


5.Acomódelos en la charola y 
déjelos fermentar hasta que 
dobien su wolumer\. 


6. Homéehs a durante 15 
minutos. 


7. Espolvoréelos con azúcar. 






























Futmn 




(RirtúÉ 20 porciones) 




igotes 

por scciiÍBmB st estar hmanúo m cuerno, sin 
dieron cuenta que parocía un bigote. 


estirafin se 


IH^REFIEKÍES: 

1 receta de masa de 
cuerno 

2 huevos para barnizar 
Harina para extender 

M«tert«t Neeíi*rJ«: T' 

Báscula 

Cuchillo liso 

Brocha de pelo blanco 



J, Corte 
una. 


W trlánguíos de cadB 


S.EnfóUehs sua^/ementG evitan¬ 
do que queden ftojos. 


MANEliA Pí PRÍPAKAIÍ: 

J. Extienda ia masa en forma rec- 
tanguíar, de 36 x 80 cto y 5 
mm de grosor. 



4. Estíreles ligeramente la punta 
larga. 



5. Estíreles también las puntas 
de ios extremos. 



7. Pícomódehs en ¡a charola 
dejándoles una separación 
razanabíe entre cada uno. 




S. Barnicetos con huevo. 


9. Déjelos fermentar Hasta que 
dobien su volumen. 















































10. Harnéelos a 2W°C durante 
15 minutos. 


Minténgaios con una sapar^ción 
razonablB Bn ia cftsfofa í Sb 
PiSgSfin. Cijando ks esté 
&ifoHatJdú, jafe suavemente 
punías (fó fas tadPs ftacia 
para qoe tengan mayor 
volumen. 













ÍTj; (Rinde 20 porciortés) 


Estos bigotes debe prepor^rios con cttocofaie sentiomorgo para sentir ef con 

traste de sabor. 


IKOR£PIWn& 

1 receta de masa de 
cuerno 

2 huevos para barnizar 
Harina para extender 

20 barritas de chocolate 
sem (amargo 


Materiní N«c«j44ríi9; ' 

Cuchillo liso 
Brocha de pelo blanco 

Rodillo 

MANEWr PE PREPARAR: 


1. Extienda ta masa en forma rec¬ 
tangular, de 36 X 80 cm y 5 
mm de groson 



i 

2. Corte 2 bandas. 





3. Corte 10 trténguhs de cada 
una. 


4. Estíreles ligeramente la punta 
larga. 


B.Colóqueies una barrita de 
chocolate y enrúHelos suave- 
me/7 fe evitar}do que queden 
fhjos. 



S. Estíreles también tas pimías 
de ios extrerr^os. 



Tp Acomódelos e/i la charola 
dejándoi&s ana separación 
raxonable entre cada uno. 


8. Barr]ice¡os cort huevo. 


9. Déjelos fermentar hasta que 
doblen su volumen. 



10. Hornéelos a 210''C durante 
15 minutos. 















































JJ, 8áñeíos con salsa de 
chocolate la receta 
en el número 5 de esta 
coíecciónl 


1 , * 




Mantéfígáios con una separación razonapíe 
en ia ctiaiüfa o se peffifán. CuaiuSo ios 
esté en/vitando, jale suavemente fas 
puntas de fns fados hacia afuera para que 
tengan mayor voíumen. 


























(Rinde 20 pcmiones) 


itm 


bigote Sé ñié áésaiwllando con nnevas Idoas, éi ¡fita a continuación io pnh 
sentasncs está fofíeao do crema da aímendra. 


PflbCrmu 

50 gr de msiriteqüilla 

50 gr de margarina 

100 gr de azLfcar 

2 huevos 

25 gf de fécula de mai¿ 

100 gr de harina 

100 gf de almendra 

1 receta de masa de 

cuerno 

2 huevos para bar o izar 
Harina para extender 

50 gr de almendra 

fileteada 


Material Nec«iari«: 

Báscula 

Cuchillo liso 

Brocha de pelo blanco 

mmAvtm?MíÁ^ 

1. Para iB crema, bata la man te- 
quilla, la margarina y el azúcar 
hasta blanquear. 


2. Agregue los huevos poco a 
poco e integre. 


3. Añada la almendra, la harina y 
(3 fécula de maíz, reserve. 


5. Corte 2 bandas 



6. Corte 10 triángulos de cada 
una. 



larga. 



8 . £sf/re/es también fas puntas 
de los extremos. 


9. Pórtgales crema de almendra. 


10, Enróllelos suavemerffe 
evitando que queden flojos. 







4 . Extienda ía masa en forma rec¬ 
tangular, de 36 X 80 cm y un 
grosor de 5 mm. 



11* Acomódelos en la charola 
dejando una separación 
razonable entre cada uno. 







































12. Bsrnícelos con huevo y 
espohoree almendra. 


14. Harnéelos a 210^0 durante 
15 minutos. 



13m Déjelos fermentar hasta 
que doblen su volumen. 


Manténgalos con tina sfjpefKión fazonattf» 

«1 la charola ü sa ptfvÉn. Cuando ios «sié 
onroiítndo, jais sotmnefttú ios puníss dé lea 
lados haúlñ afuéra por^uo tengan m^yar 
voiiimefí. 





















(RífKk 25 porciones) 


No podían faífár fas itoifcíosas empanaiíast no io dudo y prepárotas. 


t 

t 


1 receta de masa de 
cuerno 

2 huevos para barnizar 
Harina para extender 

I receta de arroz con 
leche 


Mflterfal NvcraairfiB: ^ 

Báscula 

Cortador liso de 10 cm de ancho 

Brocha 

Cuchara 

mnm, vi 

J* Espolvoree harina en la mesa y 
extienda la pasta de 3 mm de 
grosor. 


3. Extiéndahs en forma ovalada. 



4. Barníceles el contorno con 
huevo. 



6, Ciérrelas y séllelas perfecta¬ 
mente. 



7, Acomódelas en la charofa 
dejéndotes una separación 
razonable entre cada una. 


8. Déjelas fermentar hasta que 
doblen su volumen. 


2. Corte circutús. 



9. Barnícelas con huevo. 


IQ. Hornéelas a 2IQ^C durante 
J 5 minutos. 


T íps; 

¿úf? [fw 

s^pñfü^iÓR r»iofí3h¡G crr 
tci charola o se fregarán. 
Séiietss. perfectámente. 

Ames dé hüíñéaríss, 
hágfffes un hoyftv íon un 
psiifío. 








































' fR/nde 30 pofcionesj 

'•íi&r'"' 



de 


ixísten mucAas formas h^cer ya/ai^fleSt estff es hasíante úfig/M/. 


WmníHns; 


1 receta de masa de 
cuerno 

3 tazas de crema batida 
Fruta al gusto 

2 Nuevos 

Harina para editender 
1 taza de mermelada de 
chabacano o brillo 

M «terf«l Nec€*«r(fl: ^ 

Cuchillo liso 
Espátula de hule 
Rodillo 
Manga 
Brocha 

mmA n m?MM: 

J, Extiúndá fa masa en forma rec¬ 
tangular con un grosor de 8 
mm. 


2. Corte cuadros de 8 x 8 cm. 



3. Dóblelos a la mitad y hágales 2 
cortes. 



4. Úiitelos con huevo. 



T 


ip; 


Caiíie que ios voíavar^ñs nú quidcfí 
defgsóos porque se qoemsf^n. 




5- Cruce ios extremos y presióne¬ 
los para que peguen. 


■s?(. 




6.Acúmódeíos en la charola y 
déjelos fermentar hasta que 
doblen su volumen. 


7. Barnícelos con huevo. 


8. Hornéehs a 2 JO"C durante 15 
minutos. 


9. Rellénelos con crenna y 
acomódeles la fruta. 














































10. SamfceloB con mermeíada. 





















